Ciasto Pani Walewska

Sktadniki na ciasto:
300 g maki pszennej
100 g cukru pudru

4 76ttka

200 g margaryny

1 op. cukru wanilinowego

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na mase budyniowa:
0,5 I mleka

50 g maki pszennej

60 g maki ziemniaczanej

2 z6ttka

70 g cukru

250 gram masta lub margaryny

Kilka kropel olejku migdatowego

Sktadniki na piane:
6 biatek z jaj (2 x 3 biatka z jaj)

120 g cukru pudru (2x 60 g cukru pudru)

Dodatkowo:
200 g orzechdéw wtoskich

280 g powidet sliwkowych



Wykonanie:

Ze sktadnikéw zagniatamy ciasto. Dzielimy je na dwie czeSci. Pierwsza chowamy do lodowki.
Druga z nich wyktadamy foremke o wymiarach 24 x 38 cm, wytozong papierem do pieczenia.
Wierzch ciasta smarujemy potowa powidet $liwkowych. Nastepnie ubijamy piane z trzech
biatek. Na koniec ubijania dodajemy 60 gram cukru pudru i ubijamy na sztywno. Potem piane
naktadamy réwnomiernie, po catej powierzchni, przykrywajac wczesniej wytozone powidta
Sliwkowe. Nastepna warstwa to posiekane orzechy wtoskie, ktérymi posypujemy po catej
powierzchni. Pieczemy okoto 20 min, w piekarniku nagrzanym do 180°C. Po upieczeniu i
wystudzeniu delikatnie wyjmujemy z foremki. Wktadamy w foremke drugg czes¢ ciasta (ta z
lodowki) i powtarzamy wszystko tak samo jak z pierwsza czeScig ciasta.

Z 0,5 litra mleka odlewamy 150ml do miseczki, w ktorej mieszamy cukier, make pszenng oraz
ziemniaczang i z6ttka. Gdy mleko sie zagotuje wlewamy mieszanine (mleka, mak, cukru i zottek)
mieszamy, az do zagotowania. Caty czas mieszamy, bo inaczej sie przypali. Po zagotowaniu
przykrywamy budyn folia aluminiowa i odstawiamy do ostudzenia. Masto dajemy do duzej
miski i ucieramy mikserem lub recznie, az do powstania puszystej masy. Nastepnie dodajemy
stopniowo wystudzony budyn, oraz olejek migdatowy, caty czas ucierajgc mikserem lub recznie.

Do blaszki (wyloZonej nowym papierem do pieczenia) wktadamy wczesniej przygotowany jeden
z plackéw ciasta, ktory przykrywamy masg budyniowa. Drugim plackiem przykrywamy mase
budyniowa lekko dociskajac.

Wstawiamy do lodéwki na kilka godzin, ale najlepiej smakuje na drugi dzien.

Smacznego!
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